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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Budidaya tanaman obat-obatan yang berkhasiat di Indonesia 
sebenarnya sudah dilakukan oleh nenek moyang sejak jaman dahulu. Dengan 
tanaman obat-obatan itu nenek moyang kita membuat berbagai macam 
ramuan yang mereka gunakan untuk menjaga kesehatan tubuhnya, mengobati 
berbagai jenis penyakit, merawat kencantikan serta sebagai penyedap masakan 
yang sampai sekarang masih lestari. Bagi bangsa Indonesia, penggunaan obat 
tradisional merupakan bagian yang penting dari warisan nenek moyang yang 
telah memasyarakat dan digunakan secara luas. 
Jamu adalah obat yang berasal dari bahan tumbuh-tumbuhan, hewan, 
mineral atau sediaan galeniknya atau campuran dari bahan-bahan tersebut, 
yang belum mempunyai data klinis dan digunakan dalam usaha pengobatan 
berdasarkan pengalaman (PerMenKes RI No 179/MenKes/VII/76 Pasal 1). 
Sumber bahan baku (simplisia) yang sekarang banyak digunakan oleh 
perusahaan jamu diperoleh tidak hanya berasal dari satu tempat tetapi dari 
berbagai tempat yang mempunyai kondisi yang berbeda, antara lain : letak 
kemiringan, keadaan tanah dan iklimnya. Sebagian diambil dari hasil 
penambangan di hutan yaitu jenis-jenis liar dan sebagian lagi berasal dari 
lahan pertanian yang sengaja diusahakan secara intensif maupun sampingan 
dengan umur panen yang berbeda. 
Mutu dari simplisia yang digunakan untuk membuat jamu akan 
mempengaruhi kualitas jamu yang dihasilkan. Oleh karena itu, perlu 
dilakukan usaha-usaha perbaikan mulai dari pembudidayaan, pengolahan dan 
penyimpanan simplisia bahan jamu. Selain itu, untuk memproduksi jamu 
dengan cara yang baik juga ditentukan  oleh cara pengolahan jamu termasuk 
pemeriksaan kualitasnya baik pada bahan baku, jamu setengah jadi maupun 
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jadi. Faktor lain yang mempengaruhi kualitas jamu adalah komposisi racikan 
dan tingkat kontaminitas. 
Perusahaan jamu PT. Air Mancur adalah salah satu industri jamu yang 
cukup besar dan modern, dilihat dari segi skala produksi dan 
perlengkapannya. Industri jamu ini berpusat di Palur Kabupaten Karanganyar, 
Jawa Tengah. Dalam pengolahannya perusahaan ini menggunakan alat-alat 
baik tradisional maupun modern dan dilengkapi dengan laboratorium 
pengendalian mutu. 
 
B. Tujuan Magang 
1. Tujuan Umum Magang 
a. Meningkatkan pengetahuan mahasiswa mengenai hubungan antara 
teori dengan penerapannya di lapangan serta faktor-faktor yang 
mempengaruhinya sehingga dapat menjadi bekal bagi mahasiswa 
setelah terjun di lapangan. 
b. Mendapatkan wawasan dan pengalaman mengenai keadaan yang 
sebenarnya di perusahaan. 
c. Memenuhi salah satu syarat wajib kurikulum untuk meraih gelar Ahli 
Madya Program Diploma III Agribisnis Agrofarmaka Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
2. Tujuan Khusus Magang 
a. Mempelajari kondisi umum PT. Air Mancur yang meliputi sejarah 
perusahaan, lokasi, dan struktur organisasi. 
b. Mempelajari produksi jamu PT. Air Mancur secara langsung mulai 
dari penerimaan bahan mentah sampai produk jadi. 
c. Mempelajari prosedur pengolahan jamu mulai dari pengadaan bahan 
baku sampai produk akhir. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. JAMU 
Jamu adalah obat tradisional yang berasal dari bahan tumbuh-
tumbuhan, hewan, mineral dan atau sediaan galeniknya atau campuran dari 
bahan-bahan tersebut yang belum dibakukan dan dipergunakan dalam upaya 
pengobatan berdasarkan pengalaman. Sediaannya berwujud serbuk seduhan, 
rajangan dan sebagainya. Sedangkan fitofarmaka adalah sediaan obat yang 
telah dibuktikan keamanannya dan khasiatnya, bahan baku terdiri dari 
simplisia atau sediaan galenik yang telah memenuhi persyaratan yang berlaku 
(Sumarny, 2002). 
Seiring dengan perkembangan IPTEK beberapa pabrik jamu 
mengeluarkan produk obat alami dalam bentuk instant (modern), umumnya 
berupa seduhan, tablet, pil, atau kapsul. Tetapi kita masih dapat menjumpai 
berbagai bentuk jamu seperti seduhan, rebusan/godokan, untuk obat luar 
seperti tapal, kompres, rendaman, minyak esensial, selain itu masih dijumpai 
dalam bentuk tradisional yaitu jamu gendong yang masih beredar di 
masyarakat (Nirmala, 2002). 
 
B. SIMPLISIA    
Yang dimaksud dengan simplisia kaitannya dengan tanaman obat-
obatan adalah bahan dari tanaman yang masih sederhana, murni, belum 
tercampur atau belum diolah, kecuali dibersihkan dan dijaga dengan baik agar 
tidak tercampur dengan bagian-bagian tanaman-tanaman lainnya 
(Kartasapoetra, 1992).  
Simplisia adalah bahan alamiah yang dipergunakan sebagai obat yang 
belum mengalami pengolahan apapun juga dan kecuali dinyatakan lain, 
berupa bahan yang telah dikeringkan. Simplisia dibedakan menjadi 2 macam 
yaitu simplisia nabati dan simplisia hewani, tetapi ada juga yang disebut 
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simplisia pelikan (mineral). Simplisia nabati adalah simplisia yang berupa 
tanaman utuh, bagian tanaman atau eksudat tanaman. Yang dimaksud eksudat 
tanaman adalah isi sel yang secara spontan keluar dari tanaman atau sel yang 
dengan cara tertentu dikeluarkan dari selnya, atau zat-zat nabati lainnya yang 
dengan cara tertentu dipisahkan dari tanamannya dan belum berupa zat kimia 
murni (Depkes, 1995). 
 
C. PENANGANAN BAHAN BAKU 
1. Sortasi 
Sortasi perlu dilakukan karena hasil panen bahan pertanian Sangat 
beragam bentuk, ukuran, tingkat kemasakannya. Kadang-kadang juga ikut 
tercampur dengan bahan-bahan lain  seperti akar, batang, daun, debu, 
kerikil, dan tidak jarang pula tercampur dengan hasil panen yang terserang 
serangga dan busuk oleh mikroorganisme (Winarno dn Betty, 1983). 
2. Pencucian 
Pencucian adalah salah satu tindakan yang penting untuk 
menghilangkan sumber-sumber kontaminasi dari buah, sayur maupun umbi-
umbian terutama yang berasal dari tanah dan debu. Untuk pencucian 
haruslah menggunakan air yang bersih dan mengalir, karena air yang kotor 
dapat mengandung mikroorganisme sebanyak 10 3 -10 6  tiap ml air sehingga 
dapat berfungsi sebagai sumber kontaminasi (Winarno dan Betty, 1974). 
Menurut Hadiwiyoto dan Soehardi (1980) semua jenis bahan harus 
dicuci sampai bersih terutama untuk menghilangkan kotoran yang melekat. 
Tujuan dari pencucian dan perendaman terutama adalah : 
a. Menghilangkan bahan-bahan asing yang terdapat pada hasil pertanian 
yang dapat mempengaruhi mutunya. 
b. Mengurangi jumlah bakteri atau jenis mikroba lain. 
c. Dalam hal menginaktifkan enzim-enzim apabila digunakan air panas 
(hangat) untuk perlakuan pencucian atau perendaman. 
d. Mendapatkan kenampakan hasil pertanian yang bersih dan menarik. 
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3. Blancing 
Menurut Handajani dan Subingah (2004), blancing dapat dilakukan 
dengan pencelupan bahan yang akan diolah ke dalam air panas dengan suhu 
82 0 -100 0 C atau dengan pengukusan. Lama perlakuan tergantung pada jenis 
komoditi, tebal irisan, dan jumlah bahan. Pada umumnya blancing atau 
pengukusan dilakukan selama 5-10 menit. Tujuan dilakukan blancing 
adalah: 
a. Mengurangi jumlah mikroba pada bahan yang akan diolah. 
b. Menghilangkan udara dari jaringan buah dan mengurangi terbentuknya 
endapan. 
c. Menonaktifkan enzim yang dapat menyebabkan perubahan warna 
cokelat pada saat penyimpanan sehingga warna produk olahan lebih 
bagus.  
4. Penggorengan/ Penyangraian 
Pada umumnya sistem menggoreng bahan pangan ada dua macam, 
yaitu sistem gangsa (pan frying) dan menggoreng biasa (deep frying). Pada 
proses gangsa (pan frying) dapat menggunakan atau tanpa lemak/minyak 
dengan titik asap yang lebih rendah, karena suhu pemanasan umumnya lebih 
rendah dari pemanasan sistem goreng biasa (deep frying). Sedangkan pada 
proses menggoreng biasa (deep frying), bahan pangan yang digoreng 
terendam dalam minyak dapat mencapai 200 0 -250 0 C (Ketaren, 1986). 
5. Pengeringan 
Pengeringan adalah suatu metoda untuk mengeluarkan atau 
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air 
tersebut dengan menggunakan energi panas. Keuntungan dari pengeringan 
adalah bahan menjadi awet dengan  volume bahan menjadi lebih kecil 
sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan 
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pengepakan, berat bahan juga menjadi berkurang sehingga mmpermudah 
dalam pengangkutan (Winarno et al, 1980). 
Pengeringan tidak boleh terlalu cepat karena dapat mengakibatkan 
buah mudah pecah. Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu 
a. Pengeringan dengan sinar matahari (sun drying). 
b. Pengeringan buatan (artificial drying). 
Secara tradisional, makanan dikeringkan dengan sinar matahari 
tetapi Sekarang makanan didehidrasi di bawah kondisi pengeringan yang 
terkendali dengan menggunakan aneka ragam metode pengeringan. 
Walaupun demikian, pengeringan dengan sinar matahari tetap sebagai 
suatu cara pengolahan yang penting di negara-negara yang sedang 
berkembang (Bukle et al, 1978). 
6. Pengecilan Ukuran 
 Dalam proses pembuatan jamu, bahan baku yang digunakan harus 
dirajang terlebih dahulu atau melalui tahap pengecilan ukuran. Hal ini 
dilakukan karena bahan baku dalam bentuk aslinya masih berukuran besar 
sehingga bahan sukar untuk diracik. Menurut Rahayu (1998) pengecilan 
ukuran secara umum meliputi proses pemotongan, pemecahan dan 
penggilingan. Pengecilan ukuran dilakukan secara mekanis tanpa terjadi 
perubahan sifat-sifat kimianya. Pemecahan bahan menjadi bagian-bagian 
yang lebih kecil atau sebaliknya, pembentukan satuan-satuan yang lebih 
besar dari bahan yang terpecah halus adalah operasi yang penting dalam 
industri pangan.  
7. Penggilingan  
 Dalam industri pengolahan jamu, penggilingan mungkin merupakan 
proses yang paling banyak digunakan. Dalam proses penggilingan bahan 
dikecilkan ukurannya dengan jalan pemecahan. Mengenai mekanisme 
pemecahan masih belum diketahui dengan pasti, tetapi yang jelas adalah 
disebabkan adanya tekanan yang bekerja pada bahan (Muljohardjo, 1987).  
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8. Pengayakan 
 Pengayakan adalah suatu cara pemisahan partikel yang berdasarkan 
ukuran partikel. Terutama adalah proses pemisahan bahan dalam keadaan 
kering dan dikenakan pada bahan-bahan yang bersifat heterogen padat. 
Proses pengayakan dilakukan dengan jalan melakukan suatu campuran 
bahan di atas suatu ayakan yang memiliki lubang dengan ukuran yang 
dikehendaki. Dalam proses ini terjadi pemisahan dua atau lebih fraksi bahan 
dengan ukuran yang berbeda. Namun masing-masing bahan memiliki suatu 
ukuran yang lebih seragam dibandingkan campuran aslinya (Muljohardjo, 
1987). 
9. Pencampuran 
 Pencampuran merupakan proses penggabungan bahan-bahan yang 
berbeda dengan menggunakan suatu alat sampai derajat homogenitas bahan 
tercapai. Pencampuran (mixing) bisa juga dideskripsikan sebagai 
pencampuran dua atau lebih bahan atau substansi dengan cara tersendiri 
sampai dengan derajat homogenitas yang diinginkan ( Lehninger dan 
Baverloo, 1975). 
10. Pengemasan 
 Pengemasan merupakan salah satu cara untuk melindungi atau 
mengawetkan produk pangan maupun non pangan. Kemasan adalah suatu 
wadah atau tempat yang digunakan untuk mengemas suatu produk yang 
dilengkapi dengan label atau keterangan-keterangan termasuk beberapa 
manfaat dari isi kemasan. Pengemasan mempunyai peranan dan fungsi yang 
penting dalam menunjang distribusi produk terutama yang mudah 
mengalami kerusakan (Susanto dan Saneto, 1994). 
 
D. PENGAWASAN MUTU PRODUK 
Mutu merupakan gabungan sifat-sifat yang membedakan satu unit 
bahan terhadap unit yang lain dan menentukan derajat penerimaan bahan 
tersebut oleh pemakai atau konsumen. Sifat-sifat tersebut sering disebut 
sebagai unsur-unsur penentu mutu atau atribut-atribut mutu. Jadi mutu produk 
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dapat dikatakan baik jika atribut-atributnya telah diketahui, terukur secara 
obyektif (dengan alat) dan digunakan sebagai pengendalian mutu dalam 
proses produksi. Makin lengkap dan teliti atribut spesifik didefinisikan, makin 
besar kemungkinan diperolehnya cara-cara pengkuran dengan peralatan yang 
memuaskan (Sulistya, 1999). 
Menurut Soekarto (1990), sifat mutu yaitu sifat-sifat yang langsung 
dapat diamati, dianalisa atau diukur dari produk. Sifat-sifat itu dapat berupa 
sifat fisik objektif ataupun sifat organoleptik subyektif seperti rasa, bau, dan 
tekstur. Termasuk dalam sifat fisik objektif ialah susunan kimia, kadar air, 
berat, dan ukuran. Sifat-sifat ini semua dapat diukur baik dengan alat fisik 
maupun secara uji organoleptik.  
Menurut Dradjat (1981) mutu baku laboratorium juga disebut mutu 
baku pembanding yang biasanya diciptakan oleh laboratorium yang dimiliki 
oleh suatu perusahaan industri. Mutu baku laboratorium biasanya diciptakan 
oleh bagian penelitian dan pengembangan produk baru. Bagi pengawas mutu 
yang bertugas dalam pengendalian, maka mutu baku laboratorium menjadi 
alat pembanding atau acuan untuk pengendalian mutu produk selama proses 
pengolahan. 
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BAB III 
TATA PELAKSANAAN MAGANG 
 
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Kegiatan magang ini dilaksanakan pada tanggal 1 Februari 2010 
sampai dengan tanggal 12 Februari 2010, bertempat di PT. Air Mancur Palur 
yang terletak di jalan Raya Solo-Sragen KM 7 Palur, Karanganyar, Surakarta. 
 
B. Metode Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang di PT. Air Mancur ini dilaksanakan dengan cara 
studi pustaka, observasi, wawancara, dan praktek kerja langsung. 
1. Studi Pustaka 
Studi pustaka dilakukan di perpustakaan yang terdapat di PT. Air 
Mancur dan Universitas Sebelas Maret Surakarta. Studi pustaka 
merupakan kegiatan pengumpulan informasi dari literatur yang dapat 
menunjang data yang diperoleh pada saat pelaksanaan magang. 
2. Observasi 
Observasi adalah pengamatan secara langsung. Pada saat 
pelaksanaan magang ini kegiatan observasi tidak dilakukan secara 
keseluruhan pada setiap divisi proses yang ada di perusahaan PT. Air 
Mancur. Adapun divisi proses yang diadakan observasi secara langsung 
adalah bagian Laboratorium Fabrikasi. Karena tidak diadakannya kegiatan 
observasi secara keseluruhan maka data yang diperoleh dari pengumpulan 
data sekunder. Pengumpulan data sekunder yaitu data yang berupa berkas-
berkas, data yang dimiliki oleh perusahaan, data yang diperoleh dari hasil 
studi pustaka maupun sumber lain yang terkait. 
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3. Wawancara 
Wawancara bertujuan untuk memperoleh informasi, dilaksanakan 
dengan melakukan atau mengajukan pertanyaan secara langsung dengan 
karyawan dan staff mengenai keadaan dan proses pengolahan jamu. 
4. Praktek Kerja Langsung/Partisipasi 
Partisipasi atau praktek kerja langsung dilakukan pada saat magang 
yaitu ikut membantu kegiatan yang ada di setiap proses dan yang diizinkan 
untuk diikuti. 
 
 
BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Kondisi Umum Perusahaan 
1. Sejarah singkat dan perkembangannya 
PT. Air Mancur merupakan salah satu perusahaan yang bergerak 
dalam usaha pembuatan jamu tradisional.  Pada mulanya, PT. Air Mancur 
merupakan usaha industri yang masih terbatas pada skala rumah tangga 
(home industry) yang dirintis oleh Lambertus Wono Santoso yang berlokasi 
di Pucang Sawit, Surakarta dengan jumlah karyawan 11 orang. Pada 
mulanya proses pembuatan jamu mulai dari sortasi, pembersihan bahan, 
penggilingan dan pengemasan dilakukan secara manual. Produk yang 
dihasilkan selanjutnya dipasarkan ke Jakarta dengan nama “Air Mancur”. 
Pemberian nama ini terinspirasi dari sebuah air mancur yang berada di 
Jakarta. 
Sebagai usaha pengembangannya, pada tanggal 23 Maret 1963 
Lambertus Wono Santoso mengajak dua rekannya yaitu Kimun 
Ongkosanjaya dan Rudy Hendrotanoyo untuk bekerjasama memperbesar 
usahanya dengan menyewa sebuah pabrik lengkap dengan mesin gilingnya 
yang berlokasi di Cubluk, Wonogiri. Pada mulanya mesin giling ini 
digunakan untuk memproduksi tepung gaplek.  
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Pada tanggal 23 Desember 1963, perusahaan yang pada mulanya 
berbentuk home industry  diubah menjadi badan usaha berbadan hukum 
yang berbentuk Perseroan Terbatas (PT), dengan nama PT. Air Mancur . 
Pada tanggal 1 Januari 1964 seluruh kegiatan dipindahkan dari Pucang 
Sawit ke Wonogiri. Kemudian Pucang Sawit hanya digunakan sebagai 
gudang bahan baku. Ditempat yang baru ini jumlah karyawan semakin 
bertambah dan peralatannya sedikit demi sedikit diganti dengan mesin. 
 
 
 
 
Perkembangan selanjutnya pada tanggal 5 Oktober 1969 telah 
berdiri pabrik baru di jalan Pelem 51, Wonogiri dengan jumlah karyawan 63 
orang. Pabrik di Pelem ini digunakan sebagai lokasi usaha yang meliputi 
kegiatan produksi, administrasi dan laboratorium. Dari tahun ke tahun 
kemajuan yang dicapai perusahaan semakin pesat, pada tahun 1970 jumlah 
karyawan mencapai 200 orang, tahun 1971 meningkat menjadi 830 orang, 
dan pada tahun 1973 jumlah karyawan mencapai 1000 orang. Pada tanggal 
24 Februari 1974 dibangun dan ditetapkan pabrik baru di Palur tepatnya di 
Dusun Tegalrejo, Kelurahan Dagen, Kecamatan Jaten, Karanganyar,  karena 
di Wonogiri sudah tidak lagi mampu menampung kegiatan perusahaan dan 
tidak mungkin lagi untuk diperluas. Di pabrik ini terdapat bagian produksi, 
gudang, dan laboratorium pengawasan mutu.  
Untuk lebih menunjang seluruh kegiatan pada tahun 1976 
dibangun pabrik baru yang berlokasi di Desa Jajar, Kleco, Surakarta. 
Peresmian pabrik baru di Kleco yang disediakan untuk kegiatan logistik dan 
laboratorium penelitian dan pengembangan ini dilakukan oleh Departemen 
Kesehatan RI pada tanggal 10 Desember 1976. Pada tahun 1978 di bangun 
lagi pabrik baru di Desa Giriwono yang terdiri 2 unit yaitu unit Salak dan 
Klampisan. Selain itu, PT. Air Mancur juga memiliki kebun pembibitan di 
Karangpandan dan kebun percontohan di komplek TMII, Jakarta. Kemudian 
pada tahun 1995 dibangun sebuah pabrik di Jetis, Karanganyar. Pabrik ini 
11 
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digunakan untuk memproduksi produk kosmetik. Pada pertengahan tahun 
1997 salah satu bagian dari pabrik yang berada di Palur terbakar sehingga 
gedung pengemasan dipindahkan di Celep, Karanganyar.  
2. Lokasi dan Sarana Produksi 
Pemilihan lokasi menjadi salah satu pertimbangan penting dalam 
pendirian perusahaan karena akan mempengaruhi biaya produksi dan 
perolehan keuntungan perusahaan. Lokasi yang baik dapat menekan biaya 
produksi yang ditempuh dapat dilakukan melalui beberapa upaya 
pendekatan terhadap sumber bahan baku, sumber daya manusia atau tenaga 
 
kerja, kemudahan dalam transportasi, dan dalam mendapatkan sumber 
energi. 
Lokasi untuk proses pengolahan jamu PT. Air Mancur berada 
dibeberapa lokasi dan spesifikasi yang berbeda antara lain : 
a Divisi ekstrak terletak di Klampisan, Wonogiri. 
b Divisi makanan dan minuman kesehatan terletak di Pelem, Wonogiri. 
c Divisi jamu, obat luar dan obat dalam terletak di Jajar, Palur, dan Celep. 
d Divisi kosmetika terletak di Jetis, Karanganyar. 
PT. Air Mancur berkantor pusat di unit Palur yang terletak di Jalan 
Raya Solo-Sragen KM 7 Desa Tegalrejo, Kelurahan Dagen, Kecamatan 
Jaten, Karanganyar. Luas areal tanah perusahaan  4 ha yang terdiri dari 
kantor, dapur, tempat parkir, kebun percobaan dan kebun koleksi, taman, 
aula, ruang olahraga, perpustakaan, laboratorium, dan pabrik. 
3. Visi, Misi, dan Tujuan Perusahaan 
a Visi Perusahaan 
“Menjadi perusahaan terdepan di Indonesia yang menghasilkan 
produk alami bagi kesehatan”. 
b Misi Perusahaan 
1) Memproduksi dan memasyarakatkan obat alami, minuman kesehatan, 
kosmetika dan supplemen berbahan baku alami yang inovatif, 
memberi nilai tambah tinggi dan menyehatkan masyarakat. 
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2) Memuaskan pelanggan dan konsumen melalui manfaat yang lebih dari 
harapannya. 
3) Memuaskan para stakeholder melalui kinerja perusahaan yang prima 
dan diatas rata-rata industri sejenis. 
4) Selalu bertambah diatas rata-rata industri sejenis sehingga selalu 
meningkatkan market share di setiap kategori produk. 
5) Membangun SDM yang handal dan kompeten dibidangnya. 
 
 
 
 
c. Tujuan Perusahaan 
1) Menghasilkan produk yang bermutu yang diarahkan kepada kepuasan 
konsumen dengan tidak mengabaikan kelestarian perusahaan. 
2) Meningkatkan kemampuan untuk terus tumbuh dan berkembang dalam 
dunia usaha. 
3) Ikut membantu pemerintah dalam mengatasi pengangguran dengan 
membuka lapangan pekerjaan. 
4) Melestarikan budaya tradisional dengan memanfaatkan kekayaan alam 
Indonesia. 
5) Membantu perekonomian nasional sebagai salah satu penghasil dan 
penyumbang devisa. 
4. Stuktur Organisasi 
Struktur organisasi dibentuk berdasarkan pembagian wewenang 
dan tanggung jawabnya. Organisasi merupakan wadah dimana orang-orang 
melakukan kegiatan untuk mencapai tujuan. Sedangkan struktur organisasi 
merupakan susunan tata kerja organisasi sehingga kinerja organisasi dapat 
berlangsung dengan baik.  
Manajemen PT. Jamu Air Mancur berhubungan langsung dengan 
aktifitas produksi di Unit Produksi Palur dibagi menjadi beberapa 
departemen yang bertangung jawab kepada masing-masing General 
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Manager (GM). Berikut ini adalah bagian dari masing-masing pembagian 
beserta dengan tugasnya: 
a. Departemen Plan Manager  
1) Merencanakan, mengarahkan dan mengawasi seluruh proses 
produksi sesuai target yang telah ditentukan. 
2) Menyusun dan melaksanakan rencana mingguan berdasarkan surat 
perintah mingguan. 
3) Mengatur kebutuhan karyawan seperti makan siang, poliklinik, dan 
penggajian. 
 
 
b. Departemen Quality Control 
Departemen Quality Contol (QC) merupakan departemen yang 
akan mengontrol kualitas produk di PT. Air Mancur. Dan bertanggungjawab 
terhadap mutu produk yang dihasilkan, departemen ini juga merangkap 
sebagai penanggung jawab atas sanitasi perusahaan, pemberian nomor 
batch, melaksanakan pemeriksaan bahan baku jamu dan bahan bantu jamu 
secara makroskopis maupun mikroskopis. 
Departemen QC membawahi Laboratorium Penelitian dan 
Pengembangan. Laboratorium ini terdiri dari 5 unsur pokok, yaitu 
Laboratorium Farmakognosi dan Fitokimia, Mikrobiologi, Farmakologi, 
Fabrikasi dan Central Instrumentasi. Sedangkan sarana pendukungnya 
terdiri dari 4 unit, yaitu koleksi tanaman obat, kebun percobaan, 
pemeliharaan hewan dan bagian perpustakaan. Adapun tugas dari 
departemen ini adalah sebagai berikut :  
1) Merencanakan, mengarahkan, dan mengawasi semua proses QC mulai 
bahan awal sampai produk siap dilaunching sesuai Standar Air Mancur 
(SAM). 
2) Melaksanakan pemeriksaan efek toksin yang terkandung dalam bahan 
baku makanan dan minuman. 
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3) Melakukan pemeriksaan sentral instrumentasi dengan menggunakan 
metode-metode yang sudah ditentukan atasan untuk memeriksa bahan 
simplisia, bahan bantu, produk kompetitor, dan kemasan. 
4) Membuat prosedur pemeriksaan mikrobiologi dengan buku literatur 
untuk tujuan modifikasi. 
5) Bekerjasama dengan SSH dalam pemeriksaan air produksi. 
6) Melakukan pemeriksaan akhir terhadap bahan yang baru dibeli dan 
bahan retur dari agen dengan menggunakan data-data dari laboratorium 
lain. 
7) Melakukan pemeriksaan kualitas bahan baku jamu setelah proses mixer. 
8) Melaksanakan pengolahan administrasi meliputi system pelaporan hasil 
QC dan R&D.  
c. Departemen Technical 
Bertanggung jawab dalam hal perawatan mesin dan memperbaiki 
jika ada kerusakan. 
d. Departemen SSH (Safety, Sanitasi, Hygine) 
1) Membentuk gugus keselamatan kerja di seluruh Unit PT. Jamu Air 
Mancur. 
2) Mengkoordinir pemeriksaan air produksi bekerjasama dengan QC dan 
PDAM. 
3) Pemeliharaan fasilitas MCK. 
4) Menangani sanitasi pabrik. 
e. Departemen Treasury 
1) Mengarahkan dan mengawasi proses pengolahan seluruh keuangan 
berkaitan dengan kebutuhan perusahaan 
2) Melaksanakan pembayaran hutang piutang perusahaan, penggajian, 
dan penyediaan kas beku untuk tiap unit. 
3) Melaksanakan kegiatan administrasi keuangan berkaitan dari agen dan 
distributor, meliputi data-data tagihan dan surat-surat pembekuan. 
f. Departemen Accounting 
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1) merencanakan, mengarahkan dan mengawasi seluruh administrasi 
pembekuan perusahaan dan distributor. 
2) Melaksanakan pengolahan administrasi dan perhitungan pajak 
perusahaan. 
3) Menyiapkan faktur pajak standar untuk agen jamu. 
g. Departemen Purchasing 
1) Merencanakan dan mengawasi semua proses pengadaan bahan 
kebutuhan perusahaan meliputi bahan produksi dan non produksi. 
2) Pengadaan Etiket dan Non Produksi. 
3) Pengadaan bahan Simplisia dan Farmasi. 
 
h. Departemen PSO (Product Supply Operation) 
1) Melaksanakan kegiatan yang berhubungan dengan penyimpangan 
bahan baku 
2) Bertanggung jawab terhadap penyimpangan Etiket. 
i. Departemen Informasi dan teknologi. 
1) Merencanakan, mengarahkan dan mengawasi proses teknologi 
informasi di seluruh PT. Jamu Air Mancur. 
2) Mengkoordinir dan mengendalikan pemakaian, pemeliharaan dan 
perbaikan hardware dan software. 
3) Melaksanakan perawatan dan perbaikan program pengggajian pada 
SDM di seluruh Unit/Lokasi. 
4) Perawatan seluruh program data resep jamu dan semua produk PT. Air 
Mancur. 
5. Ketenagakerjaan 
a. Jumlah Karyawan 
Jumlah karyawan yang dimiliki PT. Air Mancur sampai saat ini 
adalah 1209 karyawan dengan perincian : 
1) Tenaga kerja langsung berjumlah 956 orang yang meliputi bagian 
operasional proses produksi. 
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2) Tenaga kerja tidak langsung berjumlah 253 orang yang meliputi 
direktur, manager dan asisten manager, kasubid/kasi, supervisor dan 
staff, serta beberapa karyawan yang tidak terkait langsung dengan 
proses produksi. 
Tenaga kerja di PT. Air Mancur terdiri atas staf ahli, karyawan 
bulanan, karyawan harian, dan karyawan harian sementara. Penentuan 
status ini ditentukan pada saat pengangkatan calon karyawan. 
b. Jam Kerja 
Di PT. Air Mancur jadwal kerja dimulai pada hari Senin sampai 
dengan hari Jumat. Jumlah jam kerja adalah 8 jam per hari atau 40 jam per 
minggu dan selebihnya dianggap lembur. Kegiatan kerja di PT. Air  
Mancur berlangsung mulai jam 07.30 WIB sampai dengan jam 16.00 
WIB. Waktu istirahat selama 30 menit dan terdiri 2 shift yaitu pada pukul 
11.00 WIB sampai dengan  11.30 WIB dan pukul 11.30 WIB sampai 
dengan 12.00 WIB, dan untuk hari Jumat jam istirahat ditambah sampai 
dengan jam 13.00 WIB untuk memberikan kesempatan kepada pekerja 
yang beragama Islam melaksanakan Sholat Jumat yang diselenggarakan di 
masjid PT. Air Mancur. Pada waktu istirahat karyawan mendapat jatah 
makan siang.  
c. Gaji 
Besarnya gaji karyawan di PT. Air Mancur ditentukan oleh 
jabatan, prestasi kerja, peraturan pemerintah, dan lama karyawan 
tersebut bekerja. Sistem pembayaran gaji dilakukan setiap bulan yaitu 
setiap awal bulan, sedangkan untuk gaji lemburan diberikan setiap pekan 
yaitu pada hari Sabtu. Nilai upah lemburan di hari Sabtu dan har Minggu 
lebih besar daripada upah lembur hari biasa. Gaji minimum yang 
diberikan telah memenuhi aturan pemerintah, yaitu diatas Upah 
Minimum Regional (UMR) Jawa Tengah. 
6. Fasilitas dan Kesejahteraan Karyawan 
a. Kesehatan  
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PT. Air Mancur memberikan pengobatan secara gratis dengan 
poliklinik yang memadai serta dokter yng disediakan oleh perusahaan. 
Untuk menjaga kesehatan para karyawannya PT. Air Mancur 
memberikan minuman susu secara gratis setiap 2 minggu sekali. 
b. Keselamatan Kerja 
PT. Air Mancur menyediakan peralatan untuk keselamatan kerja 
antara lain adalah pakaian kerja khusus, penutup kepala, sandal jepit, 
masker, sarung tangan, dan kaca mata las. Perlengkapan tersebut harus 
dipakai setiap karyawan bekerja. Bagi karyawan yang mengalami 
kecelakaan pada saat bekerja akan mendapatkan asuransi berupa 
Asuransi Jamsostek sebesar 6,89 % dari gaji pokok. Asuransi kecelakaan 
24 jam dari Bank Bumi Putera, Asuransi ini adalah asuransi bagi karyawan, 
dengan keuntungan karyawan diasuransikan selama 24 jam diluar jam kerja. 
c. Tempat Peribadatan 
Hampir semua karyawan di PT. Air Mancur merupakan pemeluk 
agama Islam. Oleh karena itu perusahaan menyediakan fasilitas berupa 
masjid dan memberikan kebebasan waktu untuk melaksanakan ibadah 
Sholat. 
d. Seragam 
Setiap karyawan akan mendapatkan seragam kerja setahun sekali. 
Seragam tersebut berupa atasan hem berwarna putih (bentuk hem lengan 
pendek) dan bawahan berwarna coklat. 
e. Cuti 
Perusahaan memberikan cuti kepada karyawan selama 12 hari 
selama satu tahun, dengan ketentuan 6 hari diambil saat menjelang hari 
raya dan setelah hari raya sedangkan 6 hari lainnya dapat diambil kapan 
saja. Untuk karyawati yang sedang hamil dan akan melahirkan, cuti 
diberikan selama 3 bulan dengan ketentuan 1,5 bulan diambil sebelum 
melahirkan dan 1,5 bulan diambil setelah melahirkan. Sedangkan untuk 
karyawan yang mengalami lelayu diberikan cuti 3 hari. 
f. Tunjangan  
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1) Tunjangan Transportasi 
Tunjangan transportasi diberikan kepada staff direksi yang 
mendapatkan fasilitas inventaris pribadi dan antar jemput kendaraan. 
Tunjangan transportasi tidak diberikan dalam bentuk subsidi uang. 
2) Tunjangan Jabatan 
Bagi karyawan yang karena tugas dan tanggung jawab 
diangkat untuk menduduki jabatan tertentu diberikan tunjangan 
jabatan yang besarnya ditetapkan oleh perusahaan sesuai dengan 
tingkat jabatannya. 
 
 
3) Tunjagan Natura  
Karyawan PT. Air Mancur mendapat tunjangan pangan 
berupa beras 20 kg, minyak tanah 10 liter, dan sabun cuci 1 kg dalam 
bentuk uang dengan nilai umum. 
4) Tunjangan Hari Tua  
Bagi karyawan yang sudah mempunyai masa kerja 2 tahun ke 
atas akan memperoleh tunjangan hari tua sebesar 10,89 % dari gaji 
pokok. 
5) Tunjangan Lain 
Tunjangan lain diberikan pada saat kelahhiran PT. Air 
Mancur yaitu pada tanggal 23  Desember, berupa bingkisan dari 
perusahaan. Tunjangan Hari Raya (THR) diberikan pada saat 
menjelang hari raya yang besarnya sejumlah gaji karyawan sebulan 
penuh. Untuk karyawan yang yang memasuki masa pensiun atau 
purna karya, PT. Air Mancur akan memberikan uang pesangon yang 
besarnya dihitung sesuai peraturan pemerintah tentang masa pensiun. 
7. Hak dan Kewajiban Karyawan 
a. Hak Karyawan 
Setiap karyawan di PT. Air Mancur diberikan hak yang sama untuk : 
1) Mendapatkan gaji setiap bulannya. 
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2) Menikmati fasilitas-fasilitas yang disediakan perusahaan. 
3) Menikmati tunjangan-tunjangan yang diberikan. 
4) Mendapatkan ijin cuti yang sama. 
5) Mendapatkan tunjangan pension atau tunjangan purna karya. 
b. Kewajiban Karyawan 
Setiap karyawan di PT. Air Mancur memiliki kewajiban yang sama untuk : 
1) Mematuhi dan melaksanakan peraturan yang diberlakukan di PT. Air 
Mancur. 
2) Bersedia menerima sanksi atau pemutusan kerja jika terbukti 
melakukan kesalahan. 
 
3) Menjaga kedisplinan dan kebersihan. 
4) Menjaga kerahasiaan PT. Air Mancur (tentang resep, keuangan, dan 
lain-lain). 
5) Melaksanakan kerja dan menjalin hubungan yang baik diantara sesame 
karyawan. 
 
B. Pengelolaan Bahan Baku 
1. Pengelolaan Bahan Baku 
a. Sumber Bahan Baku  
Bahan baku yang digunakan PT. Air Mancur berasal dari berbagai 
sumber yaitu dari petani, dari kebun pembibitan PT. Air Mancur, pemasok 
dalam negeri dan pemasok luar negeri. Cara penerimaan bahan baku dari 
petani, pertama-tama bahan baku yang akan dibeli diperiksa terlebih dahulu 
di Laboratorium Penelitian dan Pengembangan. Pemeriksan mutu I meliputi 
pemeriksaan kemurniaan bahan, kandungan dari khasiat bahan yang tidak 
berbeda jauh dengan Standar Air Mancur (SAM), kadar air, identifikasi 
terhadap bakteri pathogen maupun non pathogen dan sebagainya. Syarat 
penting produk jamu yaitu memiliki kadar air 10% sampai dengan 12%. 
Setelah pemeriksaan mutu bahan memenuhi persyaratan diadakan 
negoisasi harga, jika harga cocok maka dilakukan pemesanan dan 
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pembelian. Setelah bahan yang dipesan sampai diperusahaan dilakukan 
pemerikasaan mutu II di Laboratorium Penelitian dan Pengembangan, jika 
bahan lolos uji maka langsung dimasukkan ke dalam gudang kotor dan 
dibawa ke bagian sortasi dan jika tidak lolos uji maka bahan dikembalikan 
ke penjual/pedagang. Proses penerimaan bahan baku dari penjual/pedagang 
dapat dilihat di bawah ini : 
 
  
 
 
Bahan baku dari petani/pedagang 
Penerimaan bahan baku 
Pemeriksaan 
mutu 
Diterima 
Pemeriksaan 
mutu II 
Diterima 
Ditolak
 
Penerimaan bahan baku dalam 
jumalah besar 
Ditolak
Masuk gudang kotor 
Transaksi jual beli 
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Gambar 1. Proses Penerimaan Bahan Baku di PT. Air Mancur 
b. Jumlah dan Penyediaan  
Jumlah kebutuhan bahan baku untuk memproduksi jamu di PT. Air 
Mancur  tiap tahunnya tidak sama. Kebutuhan bahan baku ini ditangani oleh 
bagian Plan Product Inventory Control (PPIC). Untuk memenuhi kebutuhan 
bahan baku ini PT. Air Mancur  bekerjasama dengan pedagang rempah-
rempah jamu, petani jamu, dan dinas atau instansi terkait. 
c. Spefikasi Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan untuk membuat jamu disebut 
simplisia. Ada dua jenis simplisia yang digunakan di PT Air Mancur yaitu, 
simplisia nabati dan simplisia hewani.. Selain simplisia PT. Air Mancur 
menggunakan bahan pelikan. Simplisia yang banyak dgunakan adalah 
simplisia nabati, biasanya berupa akar, daun, biji, buah, bunga dan kayu-
kayuan. 
2. Pengolahan Bahan Baku 
a. Sortasi Bahan Kotor 
Sortasi bahan kotor berasal dari gudang kotor. Proses sortasi 
dilakukan secara manual meliputi warna dan bentuk. Sortasi ini bertujuan 
untuk memisahkan benda/bahan asing  misalnya kotoran, ranting, tanah, 
kerikil, dan bagian tanaman yang tidak diinginkan. Proses selanjutnya 
adalah memasukkan bahan yang telah disortasi kedalam karung dan diberi 
label. Hasil sortasi dapat dibedakan menjadi tiga yaitu  
1) Bahan baku setengah bersih diberi label biru, contohnya empon-
empon. Untuk bahan baku setengah bersih dilakukan proses pencucian 
dan standarisasi sebelum peracikan. 
2) Bahan baku langsung bersih diberi label kuning, contohnya biji-bijian. 
Bahan ini harus distandarisasi sebelum dilakukan peracikan. 
3) Bahan baku langsung standar diberi label hijau, biji pala.  
Bahan yang telah dimasukkan ke dalam karung  diberi label : kode 
nama bahan, nomor penerimaa bahan, kadar kandungan bahan, berat 
bahan per karung dan tanggal sortasi.  
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b. Pencucian 
Pencucian adalah suatu kegiatan menghilangkan kotoran atau 
benda-benda asing yang terikut pada saat pengiriman. Tujuan dari proses 
pencucian adalah untuk membersihkan simplisia atau bahan baku dari 
partikel asing yang sulit dibersihkan dengan proses sortasi dan dari adanya 
mikroorganisme. 
Proses pencucian bahan baku di PT. Air Mancur dilakukan secara 
manual dan menggunakan mesin. Pencucian secara manual menggunakan  
bak bertingkat tiga yang dialiri air dan pada bak bertingkat dicampur 
dengan cairan desinfektan kaporit dengan konsentrasi 10 – 20 ppm. 
Penggunaan kaporit bertujuan untuk membunuh mikroba sehingga 
jumlahnya berkurang. Pencucian dengan mesin dilakukan apabila 
permintaan atau kebutuhan bahan bersih sangat banyak, yaitu bila 
produksi jamu meningkat. Tujuan dari proses pencucian adalah untuk 
membersihkan simplisia atau bahan baku dari partikel asing yang sulit 
dibersihkan pada proses sortasi dari adanya mikroba. 
c. Pengukusan Bahan 
Pengukusan bahan bertujuan untuk memperlunak struktur bahan 
dan menghilangkan getah serta untuk mempermudah proses selanjutnya. 
Proses pengukusan dilakukan dengan cara mengalirkan uap panas pada 
bahan dengan menggunakan dandang atau kukusan selama  10 menit. 
Proses ini dilakukan pada simplisia misalnya bunga turi, biji sukun, 
kapulaga, dan daun kecubung. 
d. Penyangraian 
 Proses penyangraian adalah pemanggangan dalam keadaan 
kering atau penggorengan bahan tanpa minyak. Proses penyangraian di 
PT. Air Mancur menggunakan mesin penyangrai. Proses ini bertujuan 
untuk memunculkan aroma, untuk mengelupas kulit dan mengurangi 
cemaran mikroba. Contoh bahan yang disangrai antara lain : botor, biji 
kedawung. 
e. Pengeringan  
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Pengeringan bahan dilakukan terhadap bahan yang telah dicuci 
atau dikukus. Pengeringan di PT. Air Mancur dilakukan dengan dua cara 
yaitu pengeringan secara alami dengan sinar matahari dan pengeringan  
buatan dengan menggunakan mesin pengering. Pengeringan dengan sinar 
matahari dilakukan untuk bahan-bahan yang tahan terhadap suhu tinggi 
seperti alang-alang. Sedangkan, pengeringan menggunakan mesin 
pengering dilakukan terhadap bahan-bahan yang mengandung zat yang 
mudah menguap misalnya kunyit dan temulwak. Suhu pengeringan yang 
digunakan adalah 30 0  C - 60 0  C. Simplisia yang telah dicuci dan 
dikeringkan mempunyai kadar airnya 10 %. 
f. Pengecilan Ukuran    
Pengecilan ukuran dilakukan agar bahan menjadi homogen, 
menyeragamkan ukuran bahan, dan mempermudah dalam proses 
standarisasi bahan. Pengecilan ukuran dilakukan dengan menggunakan 
mesin pre broken dan mesin crusher. Mesin pre broken digunakan untuk 
bahan-bahan berupa akar-akaran, daun-daunan dan kulit kayu.  
 g. Standarisasi Bahan 
Standarisasi bahan bertujuan untuk menyeragamkan kandungan zat 
berkhasiat dari bahan baku sesuai dengan Standar Air Mancur (SAM) dan 
untuk menstabilkan atau menjaga mutu jamu. Standarisasi bahan 
dilakukan dengan cara mencampur bahan baku dari kadar rendah dengan 
kadar tinggi dengan menggunakan mesin pencampur (mixer). 
h. Peracikan 
Peracikan adalah proses meracik atau meramu jamu dengan 
komposisi tertentu dan berbeda sesuai dengan jenis dan macam jamu yang 
akan dibuat. Peracikan dilakukan berdasarkan order dari bagian produksi 
sesuai perencanaan dari PPIC ( Plan Product Inventory Control). 
Peracikan bahan dilakukan sesuai dengan formula jamu yang akan dibuat. 
Order peracikan dilakukan seminggu sekali untuk memutar bahan baku 
yang ada, sistem perputaran di PT. Air Mancur menggunakan sistem FIFO 
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(First In First Out ). Setiap jenis racikan jamu dikemas di dalam karung 
yang diberi tanda dengan kode tertentu meliputi nomor racikan, bobot dan  
 
tanggal racikan. Pengkodean ini bertujuan untuk menjaga kerahasiaan 
jamu yang diracik. 
Proses Pengolahan Bahan Baku Jamu dapat dilihat dibawah ini : 
 
 
 
 
 
  
 Lolos 
    Tidak lolos 
 Lolos Lolos 
 
 
 
Gambar 2. Skema Proses Pengolahan Bahan Baku PT. Air Mancur Unit Produksi 
Palur 
 
C. Proses Pengolahan Jamu 
Standarisasi Bahan 
Peracikan 
Racikan Jamu 
Dibuang 
Umbi-umbian, akar-
akaran, dan rimpang 
segar 
Pencucian 
Pengeringan 
Pengecilan Ukuran 
Daun-daunan Biji-bijian 
Sortasi 
Penyangraian 
Sortasi 
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Proses pengolahan jamu dimulai dari peracikan bahan, setelah 
bahan baku memenuhi SAM. Klasifikasi pengolahan jamu di PT. Air Mancur 
terdiri dari tiga yaitu pengolahan jamu obat luar, obat dalam dan jamu ekstrak.  
 
1. Proses Pengolahan Jamu Obat Dalam (serbuk) 
a. Penggilingan   
Penggilingan merupakan proses primer dalam pembuatan jamu. 
Bahan racikan standar akan berubah menjadi serbuk yang lembut setelah 
mengalami penggilingan. Penggilingan bertujuan untuk menghaluskan 
bahan jamu agar dalam proses ekstraksi dihasilkan ekstrak sari bahan lebih 
banyak. Proses ini dilakukan selama 2 – 4 jam. PT. Air Mancur 
menggunakan 2 jenis mesin penggiling, yaitu : 
1) Mesin giling dengan hammer mill, mesin ini digunakan untuk 
menggiling bahan yang berupa daun-daunan dan umbi-umbian. 
2) Mesin grinder, mesin ini digunakan untuk menggiling bahan yang ulet 
dan berserat seperti kayu-kayuan dan kulit/pelepah kayu. 
Selama penggilingan suhu mesin giling dipantau, khususnya pada 
bagian hammer mill harus tetap terjaga agar tidak lebih dari 40 0  C, jika 
suhu melebihi jamu akan mengalami kerusakan atau terbakar.   
b. Pengayakan  
Pengayakan bertujuan untuk menyeragamkan derajat kehalusan 
serbuk jamu. Ukuran ayakan standar untuk obat dalam adalah 120 mesh. 
Proses pengayakan menggunakan mesin pengayak. Apabila dari mesin 
pengayak terdapat serbuk yang tidak lolos ayakan maka dikembalikan ke 
bagian penggilingan untuk diproses penggilingan selanjutnya. 
c. Pengadukan (pencampuran) 
Produk halusan dari hasil pengayakan selanjutnya masuk pada 
bagian pengadukan. Pengadukan adalah proses pencampuran produk. 
Pengadukan bertujuan agar jamu benar-benar tercampur secara sempurna 
antara bahan satu dengan bahan yang lain. Pada proses ini dilakukan 
penambahan bahan-bahan tertentu yang berbeda sesuai macam dan jenis 
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jamu seperti ekstrak kola dan gingseng. Tujuannya adalah untuk 
memperbaiki aroma dan rasa.  Hasil dari proses pencampuran merupakan  
 
jamu setengah jadi. Bahan-bahan tersebut kemudian disimpan di gudang 
setengah jadi dalam drum plastik. 
d. Pemeriksaan Laboratorium 
Setelah proses pencampuran dilakukan pemeriksaan Laboratorium. 
Pemeriksaan dilakukan di Laboratorium Farmakognosi-Fitokimia untuk 
mengetahui kadar zat aktif atau zat penanda. Pada laboratorium Fabrikasi 
dilakukan pemeriksaan kadar air dan logam berat. Pada laboratorium 
Mikrobiologi untuk mengetahui ada tidaknya bakteri patogen, 
laboratorium  Farmakologi untuk mengetahui aktifitas farmakologi dan 
toksisitas akutnya. Apabila produk tersebut lolos pemeriksaan maka akan 
diberi nomor batch dan siap diproses selanjutnya. Apabila tidak lolos 
maka akan dilakukan reproses pengovenan pada suhu dan waktu yang 
telah ditentukan. 
e. Pengayakan II 
Pengayakan II bertujuan untuk menghilangkan serat atau kotoran 
yang mungkin terikut dalam jamu halusan dan untuk meratakan gumpalan 
serbuk selama pengangkutan. Ukuran pengayak yang digunakan adalah 80 
mesh. 
2. Proses Pengolahan Jamu Obat Luar 
Proses pengolahan jamu obat luar hampir sama dengan pengolahan 
jamu obat dalam. Adapun prosesnya meliputi :  
a. Penggilingan  
b. Pengayakan 
c. Pengadukan/pencampuran, dalam proses ini bentuk serbuk diubah 
menjadi adonan yang siap cetak. 
d. Pencetakan dilakukan menggunakan cawan alumunium kecil dan cetak 
plastik. Proses pencetakan dilakukan secara manual untuk param, 
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mangir, pilis dan tapel. Untuk bedak dingin menggunakan mesin 
pencetak bedak dingin. 
 
e. Pengeringan dilakukan dua tahap yaitu dengan sinar matahari selama 2 
hari atau sampai setengah kering, kemudian dilanjutkan dengan 
pengeringan menggunakan oven dengan suhu 40 0 C- 50 0 C sampai kadar 
air tidak lebih dari 10 %. Hasil pengeringan ini disebut jamu setengah 
jadi. 
f. Pemberian minyak dilakukan untuk produk-produk tertentu dan 
disesuaikan jenis produknya. Misalnya untuk param panas dicelup 
dengan minyak menthol yang berkadar tinggi. Pencelupan dilakukan 
pada produk setengah jadi selama beberapa menit kemudian diangkat, 
ditiriskan sampai kering. 
3. Pengolahan Jamu Ekstrak 
Proses pengolahan jamu sediaan pil meliputi : 
a. Pembuatan ekstrak 
Bahan yang telah diracik tersebut diekstraksi dengan pelarut air, 
alkohol-air. Ekstraksi dilakukan secara maserasi dengan pengadukan dan 
pemanasan 40 0 C-50 0 C selama waktu tertentu. Proses ini menghasilkan 
ekstrak cair kemudian dievaporasi dengan vaccum evaporator 
menghasilkan ekstrak kental, kemudian dimasukkan dalam oven yang 
sebelumnya ditambahkan aerosil sehingga menghasilkan ekstrak kering. 
b. Penggilingan 
Ektrak kering yang berupa lempengan digiling untuk mendapatkan 
bentuk serbuk yang siap diproses selanjutnya. 
c. Pengadukan/pencampuran 
Pada proses ini ekstrak kering yang telah diformulasikan dengan 
bahan tambahan lainnya sesuai dengan kebutuhan. Proses ini dilakukan 
dengan menggunakan mixing machine. 
d. Pencetakan 
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Bahan hasil mixing selanjutnya mengalami proses pencentakan 
dengan bentuk sediaan yang dikehendaki. Untuk pil, setelah dicetak 
dengan mesin pencetak pil, pil-pil yang dihasilkan dimasukkan ke dalam  
coating machine pil tujuannya untuk menghaluskan atau memperbaiki 
bentuk permukaan pil. Setelah dingin, dilakukan penyalutan (coating) 
pil. 
  
D. Pengawasan Mutu Produk 
Pengawasan mutu merupakan suatu hal yang Sangat penting yang 
harus dilakukan sebelum dan sesudah proses produksi. Salah satu kelebihan 
dari produk di PT. Air Mancur adalah pengawasan mutu yang dilakukan 
melalui tiga tahap yaitu dimulai dari pemeriksaan bahan baku, pengujian 
produk setengah jadi dan pengujian produk jadi serta kemasan.  
Pemeriksaan produk jadi meliputi pemeriksaan setelah produk 
dikemas dan stabilitas jamu. Pemeriksaan dilakukan dengan memeriksa 
sampel produk yang telah dikemas dalam setiap batch yang dihasilkan. Untuk 
menyelenggarakan kegiatan pengawasan mutu produk PT. Air Mancur 
memiliki 5 laboratorium yaitu Laboratorium Farmakognosi, Laboratorium 
Fitokimia, Laboratorium Mikrobiologi, Laboratorium Fabrikasi dan 
Laboratorium Farmakologi.  
 Laboratorium Fabrikasi merupakan pusat keluar masuknya bahan-
bahan yang akan diperiksa. Pemeriksan yang dilakukan di Laboratorium ini 
adalah penetapan kadar air, derajat kehalusan, kekerasan, waktu hancur dan 
keseragaman bobot. Selain itu, laboratorium ini bertugas memberikan nomor 
batch dan kode produksi dari produk yang dihasilkan.  
Pemeriksaan yang dilakukan di Laboratorium Fabrikasi ini adalah 
sebagai berikut :  
a. Pemeriksaan Derajat Kehalusan 
 Pemeriksaan derajat kehalusan ini bertujuan untuk melihat 
kehalusan dari serbuk jamu yang dihasilkan. Pengujian ini dilakukan 
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menggunakan ayakan 120 mesh. Diukur prosentase bubuk jamu yang lolos 
ayakan dengan syarat serbuk yang lolos tidak boleh lebih dari 95 %. 
b. Pemeriksaan Kadar Air  
 Pemeriksaan kadar air dilakukan dengan menggunakan Halogen 
Moisture Analyzer. Kelembapan untuk jamu yang diperiksa menurut SAM 
harus < 12 %. Sedangkan untuk kadar air derajat tertinggi yang diizinkan 
maksimal 10 %. 
c. Pemeriksaan Kekerasan 
 Pemeriksaan kekerasan menggunakan alat Hardness Tester. 
Pemeriksaan ini bertujuan untuk menjaga keamanan dan kualitas jamu yang 
diproduksi saat pengiriman dan pengangkutan agar tidak terjadi kerusakan. 
Pemeriksaan kekerasan ini dilakukan pada sediaan pil dan tablet.  
d. Pemeriksaan Waktu Hancur 
 Pemeriksaan ini bertujuan untuk mengetahui waktu hancur dari 
sediaan padat dari ekstrak jamu yang diproduksi di PT. Air Mancur. Alat 
yang digunakan adalah Desintegration Tester, thermometer panas dan stop 
watch. Air yang digunakan diatur suhunya 36 0 C – 39 0 C. Uji waktu hancur 
dilakukan terhadap pil, kapsul dan tablet. Syarat kehancuran untuk tablet < 
20 menit, kapsul  < 15 menit dan pil <60 menit. 
e. Pemeriksaan Keseragaman Bobot 
 Pemeriksaan keseragaman bobot dilakukan pada jamu yang telah 
dikemas dengan menggunakan timbangan. Caranya terlebih dahulu 
dilakukan penyetaraan dengan bungkus jamu, kemudian jamu yang telah 
dikemas ditimbang sebanyak 20 bungkus untuk tiap jenis jamu dan dihitung 
bobot rata-ratanya. Kemudian dicari keseragaman bobotnyan dan dihitung 
deviasinya. Syarat deviasi dari bobot standar untuk serbuk 8 %, pil 10 %, 
kapsul 7,5 % obat luar padat yang dicetak denagn mesin 5 % dan dicetak 
manual 15 % dan cair 5 %. Uji keseragaman bobot dilakukan terhadap 
semua bentuk sediaan. 
f. Pemberian nomor batch  
31 
 xxxix
Nomor batch adalah nomor yang menunjukkan waktu selesainya 
semua pengujian laboratorium. Kode nomor batch menggunakan kode angka 
yang terdiri dari 6 digit dan akan ditambahkan kode produksinya. Nomor 
kode produksi adalah tanda berupa angka atau huruf yang menunjukkan 
suatu batch, sehingga memungkinkan produksi batch tersebut ditelusuri.  
g. Pengarsipan  
 Pengarsipan dilakukan apabila semua sampel yang diperiksa sudah 
lolos dari pemeriksaan laboratorium dan sudah diberi nomor batch dan kode 
produksi. Adapun tujuan dari pengarsipan adalah untuk mempermudah 
dalam pengawasan produk dan stabilitas produk.  
  
E. Penaganganan limbah 
Limbah sisa produksi di PT. Air Mancur terdiri dari dua macam 
yaitu limbah padat dan limbah cair. Bahan-bahan sisa produksi pada umumnya 
adalah berupa air bekas cucian bahan jamu dan sisa penggilingan yang sudah 
tidak dipakai. 
1. Limbah Padat  
Limbah padat berupa bahan-bahan sisa penggilingan yang sudah 
tidak digunakan lagi. Limbah ini tidak memerlukan penaganan khusus 
karena dalam proses produksi tidak menggunakan bahan kimia yang 
berbahaya. Penanganannya cukup dengan dibakar dan abunya dimanfaatkan 
untuk pupuk tanaman pada kebun percobaan. 
2. Limbah Cair   
Limbah cair merupakan limbah rumah tangga yang belum diproses 
dengan proses pengolahan limbah. Limbah cair yang berasal dari proses 
produksi yang berupa air buangan sisa pencucian alat dan bahan langsung 
dibuang ke TPA. Sebelum dibuang ke TPA limbah diendapkan terlebih 
dahulu, setelah diendapkan baru dibuang bagian yang jernih ke perairan 
umum dan endapannya dibuang ke TPA. 
 
BAB V 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan  
PT. Air Mancur adalah perusahaan yang bergerak di bidang 
pengolahan hasil pertanian terutama produk tanaman obat dan rempah-
rempah. Produk jamu yang diproduksi PT. Air Mancur secara garis besar 
dibagi menjadi tiga macam yaitu produk jamu obat dalam, obat luar dan 
minuman kesehatan. 
Sumber bahan baku PT. Air Mancur diperoleh dari petani, kebun 
pembibitan, dan pemasok dari luar negeri. Bahan baku yang digunakan di PT. 
Air Mancur berupa simplisia nabati. Proses pengolahan bahan baku meliputi 
sortasi, pencucian, pengukusan, penyangraian, pengeringan, pengecilan 
ukuran, standarisasi bahan dan peracikan. 
Klasifikasi pengolahan jamu di PT. Air Mancur terdiri dari tiga 
yaitu pengolahan jamu obat dalam, obat luar dan jamu ekstrak. Proses 
pengolahannya meliputi penggilingan, pengayakan, pengadukan, pemeriksaan 
laboratorium, pencetakan, pengeringan. Pengeringan menggunakan oven 
dengan suhu 40 0 C- 50 0 C dan kadar air bahan 10 %.  
Pengawasan mutu produk di PT. Air Mancur diselenggarakan di 
Laboratorium Farmakognosi, Laboratorium Fabrikasi, Laboratorium 
Mikrobiologi, Laboratorium Fitokimia dan Laboratorium Farmakologi. 
Limbah yang dihasilkan PT. Air Mancur merupakan limbah yang tidak 
berbahaya yaitu berupa limbah padat dan limbah cair. 
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B. Saran  
1. Selama kegiatan produksi hendaknya karyawan tetap memakai 
perlengkapan keselamatan kerja, serta tetap menjaga sanitasi selama 
proses produksi berlangsung. 
2. PT. Air Mancur sebaiknya meningkatkan mutu produk dengan cara 
memberikan pelatihan SDM dan penambahan alat-alat untuk pemeriksaan 
mutu. 
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